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Tempe merupakan makanan tradisional yang sering dikonsumsi masyarakat karena 
mudah untuk diolah. Bahan baku tempe biasanya dari kedelai, namun bahan baku tempe 
dapat diganti dengan menggunakan kacang-kacangan yang lain misalnya biji kecipir 
(Psophocarpus tetragonolobus L.). Hal ini bermanfaat untuk mengolah jenis kacang-
kacangan lain yang berpotensi menjadi produk pangan mengganti bahan baku awal 
sehingga tidak meningkatkan tingkat konsumerisme terhadap satu jenis saja. Biji kecipir 
mudah untuk diproduksi di lahan tropis seperti Indonesia. Biji kecipir dimanfaatkan 
untuk diolah menjadi bahan pangan salah satunya yaitu tempe. Namun banyak 
masyarakat yang masih belum mengenal biji kecipir serta ada yang tidak terlalu 
menyukai tekstur dan rasa dari tempe biji kecipir karena rasa yang dihasilkan “langu”. 
Tempe biji kecipir memiliki nilai gizi yang tinggi seperti kedelai, namun kandungan 
mineral seperti kalsium belum mencukupi kebutuhan sehari-hari. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui apakah penambahan tepung ikan teri dapat memberikan 
rasa langu dari biji kecipir berkurang serta menambah beberapa nilai gizi pada tempe 
biji kecipir seperti sifat fisik dan kimianya serta untuk mengetahui penambahan tepung 
ikan teri memberikan pengaruh terhadap kandungan kalsium biji kecipir. Perlakuan 
yang digunakan dalam penelitian yaitu : (1) tanpa penambahan tepung ikan teri, (2) 
penambahan tepung ikan teri 1%, (3) penambahan tepung ikan teri 2%, (4) penambahan 
tepung ikan 3%. Analisis fisik yang dilakukan untuk menentukan tingkat kekerasan 
(hardness) dan warna tempe. Hasil penelitian menunjukkan dengan penambahan tepung 
ikan teri semakin banyak, maka tingkat kekerasan dari tempe kecipir menurun. Analisis 
kimia yang dilakukan untuk menentukan kadar gizi tempe yaitu kadar air, kadar abu, 
kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat. Penambahan tepung ikan teri 1%, 2%, 
dan 3% memberikan kadar protein tempe kecipir mengalami peningkatan dari 19,96% ± 
1,76 hingga 24,76% ± 2,84. Kadar air dan kadar karbohidrat mengalami penurunan 
seiring penambahan tepung ikan teri. Seiring penambahan tepung ikan teri memberikan 
peningkatan terhadap kadar abu tempe kecipir dari 2,63% ± 9,56 hingga menjadi 6,03% 
± 9,57. Selain analisis proksimat, juga dilakukan analisis kandungan sianida karena 
diketahui biji kecipir mengandung zat antinutrisi sianida. Kandungan sianida pada biji 
kecipir berkurang karena fermentasi selama proses pembuatan tempe. Tempe kecipir 
kontrol memberikan kandungan sianida lebih rendah daripada tempe kecipir dengan 
penambahan tepung ikan teri. Kandungan sianida meningkat seiring dengan 
penambahan tepung ikan teri dari 15,57 mg/kg ± 2,78 hingga 39,66 mg/kg ± 4,22. Uji 
kandungan kalsium dilakukan menggunakan AAS (Atomic Adsorber 
Spectrophotometry). Tempe kecipir dengan penambahan tepung ikan teri memberikan 
kandungan kalsium mengalami peningkatan dari 113 mg/L ± 0,35 hingga 203 mg/L ± 
0,41 dalam 100 gram tempe. Analisis sensori menggunakan uji ranking hedonik, 
menunjukkan bahwa rasa langu dari biji kecipir lebih mudah diterima karena dengan 
adanya penambahan tepung ikan teri yang memberikan pengaruh terhadap sensorisnya. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung ikan teri tersebut 
meningkatkan kandungan kalsium pada tempe biji kecipir serta meningkatkan kesukaan 





Tempe is a traditional food that is often consumed by the community because it is easy 
to process. The raw material for tempeh is usually from soybeans, but the raw material 
for tempe can be replaced by using other legumes such as winged bean seeds 
(Psophocarpus tetragonolobus L.). This is useful for processing other types of beans 
that have the potential to become food products to replace the initial raw materials so 
that it does not increase the level of consumerism for just one type. Winged bean seeds 
are easy to produce in tropical lands like Indonesia. Winged bean seeds are used to be 
processed into food, one of which is tempeh. However, many people are still unfamiliar 
with winged bean seeds and some are not too fond of the texture and taste of winged 
bean tempe because the resulting flavor is "unpleasant". Tempe winged bean seeds have 
high nutritional value like soybeans, but the mineral content such as calcium is not 
sufficient for daily needs. This study aims to determine whether the addition of anchovy 
flour can give an unpleasant taste of reduced winged bean seeds and add some 
nutritional value to winged bean tempe such as physical and chemical properties and to 
determine the addition of anchovies flour has an effect on the calcium content of winged 
seed. The treatments used in the study are: (1) without the addition of anchovy flour, (2) 
addition of 1% anchovy flour, (3) addition of 2% anchovy flour, (4) addition of 3% fish 
meal. A physical analysis is carried out to determine the level of hardness (hardness) 
and color of tempeh. The results showed that by adding more anchovies flour, the level 
of hardness from winged tempeh decreased. Chemical analysis was conducted to 
determine the nutritional content of tempe, namely water content, ash content, protein 
content, fat content, carbohydrate content. The addition of anchovy flour 1%, 2%, and 
3%j gave the protein of winged tempe protein increased from 19,96% ± 1,76 to 24,76% 
± 2,84. Water content and carbohydrate levels have increased based on the addition of 
anchovy flour. As the addition of anchovy flour gives an increase in levels of winged 
tempe ash from 2,63% ± 9,56 to 6,03% ± 9,57. In addition to proximate analysis, 
cyanide content analysis is also carried out because bean wing seeds contain cyanide 
antinutrient substances. The cyanide content in winged beans is reduced by 
fermentation during the process of making tempeh. Winged bean tempe control gives 
lower cyanide content than winged bean tempe with the addition of anchovy flour. The 
cyanide content increases with the addition of anchovies flour from 15.57 mg/kg ± 2.78 
to 39.66 mg/kg ± 4.22. A calcium content test was performed using AAS (Atomic 
Adsorber Spectrophotometry). Winged tempeh with the addition of anchovy flour gave 
an increased calcium content from 113 mg / L ± 0.35 to 203 mg / L ± 0.41 in 100 gram 
tempeh. Sensory analysis using the hedonic ranking test, showed that the unpleasant 
taste of winged bean seeds was more easily accepted because of the addition of anchovy 
flour which had an effect on the sensory. The results showed that the addition of 
anchovy flour increased the calcium content of winged bean tempeh and increased the 
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